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Zuriick zur Natur - Wiener Meisterinnen

Kichererbsen-Curry mit Erdnussbutter (fiir 2-3 Personen)
von Claudia Maser

200g Kichererbsen

250g Erdnussbutter

1Zwiebel

200g Gemiise (Karotten, SiiBkartoffeln, Kiirbis oder was auch immer man zu
Hause hat)

Sonnenblumendl

1 EL Tomatenmark

ca. 250 - 300g Tomaten-Passata

Gewiirze: Curry, Kreuzkiimmel (8 ganze Samen) , Salz, Zucker

Die Kichererbsen liber Nacht einweichen. Dann abseihen und mit frischem Wasser
kochen, bis sie weich sind. Gemiise schneiden und in einem Backofen geeigneten
Geschirr mit Ol und Salz vermischen und im Ofen braten. Ol in einen Topf geben
und die klein geschnittene Zwiebel mit Salz und ein wenig Zucker glasig rosten.
Dann 1 EL Tomatenmark dazugeben und rosten.

Den Kreuzkiimmel mitrosten und zum Schluss das Currypulver dazu geben. Mit
den passierten Tomaten aufgieBen und die Erdnussbutter reinriihren.
Gegebenenfalls noch etwas Wasser dazugeben, falls es zu dick sein sollte.
Gemiise und Kichererbsen dazugeben, aufkochen lassen und abschmecken.

Basmatireis persischer Art
von Claudia Maser

2 Tassen Basmatireis
3 Safranfdaden in 1/41 warmem Wasser aufgeldst

Den Reis gut waschen und mit viel Wasser und Salz bissfest kochen, dann den
Reis abseihen. Ol in einem Topf erhitzen und den Reis hineingeben.

Den Reis in der Mitte auftiirmen, sodass nichts am Rand kleben kann. Mit dem
Loffel drei Locher in den Reisberg stechen und das Safranwasser driibergieRen.
Den Deckel des Topfes mit einem Tuch umwickeln und fest auf den Topf driicken,
sodass er gut verschlossen ist.

Fiir etwa 5 min. den Reis mit hoherer Temperatur ,rosten”. Dann die Temperatur
zuriickdrehen und den Reis 45 min. weiter dampfen.

Den Topf in kaltes Wasser stellen und den Reis auf einen Teller stiirzen.



